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1. Вступ
Ресторанна справа є одним з найбільш розповсюд-
жених видів малого бізнесу, всі учасники якого ведуть 
між собою постійну боротьбу за сегментацію ринку, 
за пошук нових та утримання постійних споживачів 
своєї продукції і послуг. Для завоювання та утримання 
лідируючих позицій на ринку виникає необхідність по-
шуку шляхів підвищення ефективності діяльності віт-
чизняних підприємств ресторанного бізнесу. Одним з 
таких шляхів є впровадження інновацій в організацію 
та управління як на рівні всього підприємства, так і на 
рівні окремих бізнес-процесів. Саме процесно-орієнто-
ваний підхід в управлінні спонукає до використання 
та впровадження сучасних методів реінжинірингу біз-
нес-процесів підприємств. Проведення реінжинірингу 
бізнес-процесів на сьогодні є однією з новітніх концеп-
цій розвитку стратегічного управління підприємством, 
що широко використовується провідними компаніями 
світу [1, 10].
В умовах динамічного розвитку ресторанного бізне-
су та ринку інформаційних технологій потреба в реін-
жинірингу бізнес-процесів підприємств громадського 
харчування постійно зростає, особливо, якщо мова 
йде не про один окремий ресторан, а про цілу мережу. 
Це обумовлено необхідністю здійснення контролю та 
управління як в межах кожного окремого закладу, так 
і всієї мережі в цілому. В мережі ресторанів централь-
ний офіс приймає та впроваджує всі основні рішення: 
реалізує загальну політику ціноутворення, розробку 
меню, технології виробництва, організовує централізо-
вані закупівлі товарів та контролює закупівлі продук-
тів на місцях, впроваджує єдине стильове оформлення 
усіх об’єктів мережі, тощо [2, 7]. Більшість цих функцій 
повинна реалізовувати автоматизована система, збира-
ючи всю інформацію про діяльність ресторанів на міс-
цях та забезпечуючи аналітичну роботу з базою даних.
Першочерговим завданням для будь-якого закладу 
громадського харчування є закупівля сировини, адже 
неможливо приготувати страви меню, не маючи необ-
хідних продуктів визначеної якості та певної кількості 
[6]. Дефіцит сировини призводить до зменшення асор-
тименту страв меню, що в свою чергу може призвести 
до втрати клієнтів закладу, а надлишок сировини при-
зводить до матеріальних втрат підприємства. Поряд із 
задачею закупівлі необхідно постійно вирішувати такі 
супутні задачі, як вибір постачальників та забезпечен-
ня страхових запасів сировини. В даний час ці задачі 
вирішуються емпірично, тому не завжди розв’язок є 
оптимальним. Саме тому реінжиніринг системи пла-
нування закупівель є актуальною задачею для мереж 
закладів ресторанного харчування [8, 9].
2. Постановка задачі
Метою роботи є проведення аналізу та виявлення 
особливостей діяльності закладів громадського хар-
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чування на прикладі мережі ресторанів «Мисливець» 
з метою пошуку шляхів удосконалення системи пла-
нування закупівель.
Для досягнення поставленої мети вирішуються на-
ступні завдання:
1. Дослідження, моделювання та виявлення спе-
цифіки роботи мережі ресторанів «Мисливець», зо-
крема задач планування й організації закупівель 
сировини.
2. Реінжиніринг бізнес-процесів закупівель.
3. Методика розроблення
Дослідження й аналіз системи планування заку-
півель з метою виявлення недоліків та визначення 
можливих шляхів її удосконалення проводимо за до-
помогою функціональної моделі, розробленої з ви-
користанням CASE-засобу AllFusion Process Modeler 
[3,4,5].
Дана модель являє собою трирівневу ієрархію упо-
рядкованих і взаємозв’язаних діаграм, відображає іс-
нуючий порядок бізнес-процесів та має статус «AS-IS» 
– «як є».
З контекстної діаграми моделі (рис. 1) видно, що 
процес планування закупівель керується норматив-
но-правовою базою підприємства, документом IPL 
(Identified Products List – ідентифікований список про-
дуктів, які можуть використовувати ресторани для 
приготування страв меню), звітом про витрати сиро-
вини та нормами її страхових запасів. Вхідною інфор-
мацією виступають заявки на товари від ресторанів 
та товарно-транспортні накладні, що формують після 
отримання товару від постачальників, а також інфор-
мація про постачальників. На виході системи маємо 
замовлення на поставку, договори з постачальниками, 
графік замовлень і поставок та звіт про закупівлі това-
рів ресторанами.
За результатами аналізу моделі встановлено, що 
процес планування закупівель поділяється на три 
етапи: вибір постачальників й укладення договорів з 
ними, підготовка і розміщення замовлень та контроль 
за їх виконанням.
При виборі постачальників головними критері-
ями їх порівняння є ціни на продукцію та якість 
сировини.
При цьому не враховуються такі важливі чин-
ники, як вчасність і гнучкість поставок, доставка 
сировини у належній упаковці, виконання замовлень 
в повному розмірі, досвід роботи на ринку тощо. 
Внаслідок цього часто виникають ситуації затримок 
поставок з боку постачальників, повернення ресто-
раном частини сировини через її неналежну якість 
або упаковку, виконання замовлення не в повному 
обсязі, що може призводити до дефіциту сировини 
і, як наслідок, зменшення асортименту страв меню. 
Саме тому доцільно удосконалити процес вибору 
постачальників шляхом збільшення критеріїв порів-
няння та відбору.
Персонал відділу закупівель при обробці заявок на 
товари від ресторанів керується занадто великою кіль-
кістю документів та звітів.
Для того, щоб перевірити доцільність замовлення 
вказаної кількості одиниць продукції, йому необхідно 
вивчити та проаналізувати звіт про витрати сировини 
за попередні періоди і норми страхових запасів сиро-
вини.
Оскільки кожна заявка від ресторанів характери-
зується великим асортиментом продуктів, а час на об-
робку заявок обмежений, персонал відділу закупівель 
не встигає перевірити доцільність замовлення вказаної 
кількості одиниць для кожного товару.
Рис. 1. Модель «AS-IS». Контекстна діаграма
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Це є суттєвою проблемою, адже усі заявки на по-
ставку продукції складаються барменами та шеф-ку-
харями, кваліфікації яких недостатньо для розв’язання 
подібних задач. При цьому кількість одиниць необхід-
ної сировини визначається не на основі аналітичних 
методів, а на основі власних міркувань та досвіду. Це 
часто призводить до дефіциту продовольчих товарів 
або до їх надлишку, що в будь-якому випадку є неба-
жаним та зменшує прибуток ресторану.
В даній ситуації було б доцільним працівникам 
відділу закупівель надати можливість визначати 
необхідні обсяги закупівлі сировини для кожного з 
ресторанів на основі аналітичних методів, які вико-
ристовуватимуть норми страхових запасів сирови-
ни та дані про її витрати за попередні періоди.
Дані вимоги реалізовано завдяки проведенню 
реінжинірингу бізнес-процесів, результати якого ві-
дображені на діаграмі декомпозиції «Визначення по-
треб у сировині на плановий період» функціональної 
моделі статусу «TO-BE» (рис. 2) та забезпечують 
формування звіту про необхідні обсяги закупівель 
і визначення термінів поставок продукції на плано-
вий період.
Подібний звіт виконуватиме одразу дві функції: 
контроль доцільності певного замовлення та визна-
чення необхідних обсягів закупівлі сировини на пла-
новий період для пошуку і взаємодії з новими поста-
чальниками.
Документ IPL, що включає список товарів з деталь-
ним описом, які можуть використовувати ресторани 
для приготування страв меню, на сьогоднішній день 
існує окремо від форми замовлення. При формуванні 
заявки на сировину назва товару, його постачальник, 
одиниці виміру та інші дані записуються вручну. Це 
часто призводить до помилок та витрачання часу на їх 
виправлення.
Тому для скорочення часу на обробку заявок та 
уникнення помилок запропоновано для створення 
форми замовлення на поставку використовувати доку-
мент IPL з метою автоматизованого вибору можливих 
продуктів та їх постачальників.
Бізнес-процеси вибору постачальників продукції 
удосконалені за рахунок можливості формування 
й аналізу звіту про постачальників знайшли своє 
відображення на діаграмі декомпозиції «Вибір поста-
чальників та укладання договорів з ними».
Використання методу аналізу ієрархій дозволило 
порівнювати постачальників спорідненої сировини 
за багатьма критеріями та вибрати кращих з них.
В результаті проведення реінжинірингу бізнес-
процесів закупівель буде послаблено вплив людсь-
кого фактору на формування замовлень продукції 
та посилено контроль за процесами планування, 
що забезпечить ресторани надійними та вчасними 
поставками якісної сировини для приготування різ-
номанітних страв меню та задовольнить смаки самих 
вибагливих клієнтів.
4. Результати та висновки
В роботі продемонстровано використання CASE-за-
собів функціонального моделювання як методологіч-
ної та інструментальної бази для реінжинірингу бізнес-
процесів підприємств. Практичне значення отриманих 
результатів роботи для керівників мережі ресторанів 
полягає в реінжинірингу системи планування закупі-
вель, що дасть змогу ретельніше відбирати постачаль-
ників сировини та забезпечити вчасні поставки якісних 
продуктів у потрібній кількості й асортименті.
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1. Вступ
Моделювання нейронних мереж є звичним на сьо-
годні шляхом дослідження діяльності як біологічного 
прототипу – мозку, так і штучних об’єктів для інфор-
маційних технологій.
В статті буде розглянуто саме застосування моде-
лювання нейронних мереж у інформаційних техно-
логіях.
Як правило, штучні нейронні мережі мають досить 
просту топологічну будову. Найчастіше вони являють 
собою послідовні шари нейронів, зв’язки в яких розта-
шовані послідовно. Як правило, така структура засто-
совується для задач розпізнавання.
